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PRESENTACION DEL PROYECTO A LA UNIVERSIDAD 
 
Señores de la Universidad Tecnológica de Pereira, teniendo en cuenta que dentro 
de los objetivos del programa de Administración Industrial se encuentran formar 
profesionales capacitados para gestionar en forma óptima los recursos en la 
producción de bienes y servicios con el fin de incrementar la productividad sin 
afectar el medio ambiente, y propiciar el desarrollo de una actitud empresarial en 
el estudiante, se presenta a ustedes y a la empresa Fastec de Colombia S.A.S. 
Una propuesta de aplicación, para la exportación de café procesado hacia China, 
basada en conocimientos y experiencias adquiridas a lo largo del paso por la 
institución, gracias a los docentes formadores. 
 
 
La idea de la estructuración del presente proyecto se da por las necesidades de 
una empresa privada llamada Fastec de Colombia S.A.S. En Cabeza del Ingeniero 
Alfonso Sabogal, por deseos propios en cumplimiento de su mayor sueño, 
Exportar el café que produce su finca ubicada en el departamento del Quindío, 
tomando la decisión un día de plasmar su idea de negocio, requiriendo un 
practicante de Ingeniería Industrial o Administrador Industrial de la Universidad 
Tecnológica de Pereira, donde por un proceso de selección fui escogido para tal 
proyecto 
 
Aprovechando el gran potencial del mercado Asiático, como también la logística 
implantada por la empresa Fastec de Colombia, al igual la producción de café en 
las tierras de su propiedad; se dispuso a implementar un plan exportador para 
llevar a cabo este ideal que ahora es familiar. 
Se pretende aplicar conocimientos obtenidos en la carrera como Administrador 
Industrial, por medio de los cuales se espera plantear un plan exportador, que sea 
exitoso y sobresaliente en el mercado.  El nombre del producto es “Café Sabogal” 
llevando como nombre el apellido familiar, ya que cuenta con una gran historia y 
tradición en el municipio de Calarcá de donde proviene su café. 
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ESTRUCTURA DEL ANTEPROYECTO 
 
 
1. PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN. 
 
1.1. DESCRIPCIÓN DEL PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN. 
 
La producción nacional del café colombiano es derivado de pequeñas y medianos 
cultivos, donde sus trabajadores son la misma familia dueña de la propiedad, y en 
la mayoría de los casos no cuentan con la capacidad de adquirir maquinarias o 
equipos para una planta transformadora, debido a sus altos costos de compra, 
también no cuentan con el apoyo suficiente del estado para la tecnificación del 
mismo, por tanto las utilidades que adquieren de sus cosechas cubren sus 
necesidades básicas e insumos para el café, mas no forma la capacidad 
económica para dicho objetivo. 
La Empresa Fastec de Colombia S.A.S Es una empresa con 6 años de 
experiencia en el mercado donde su lucro está basado en la importación y 
exportación de accesorios para cómputo de alta tecnología. Esta empresa cuenta 
con 6 sucursales en Colombia las cuales están situadas en Calí, Medellín, Bogotá, 
Barranquilla, Pereira y Dosquebradas. A nivel internacional su mayor aliado es 
México y está en proceso Venezuela. 
Alfonso Carvajal Ingeniero Mecánico, pensionado como docente de la Universidad 
Tecnológica de Pereira; es el propietario y quienes la dirigen en la mayor parte son 
sus 2 hijos, Marco Antonio Carvajal  ingeniero Industrial y Claudia Marcela 
Carvajal  Especialista en comercio exterior. 
Dentro de su proyecto de vida para el ingeniero Alfonso ha sido siempre Exportar 
café ya que sus raíces son cafeteras y también cuenta con extensos cultivos y 
maquinaria para procesar el mismo; hoy puede plasmar su idea de negocio ya 
apoyado en la trayectoria de Fastec, aprovechando la constitución legal de la 
misma, sus rutas de exportación y clientes ya formalizados. El problema a 
solucionar de “Café Sabogal” es que por ser este un producto alimenticio requiere 
de un manejo y logística diferente a los existentes ya que es perecedero, algunos 
de estos son los certificados y los vistos buenos de las entidades controladoras  
como lo es el INVIMA, también el ajuste a la reglamentación de importación de 
cada país, en este caso China y los Estados Unidos. 
Por tal motivo se requiere de fichas técnicas del producto, manejo de trazabilidad, 
adecuación de locales o planta de trabajo y almacenamiento, diseño de empaque 
lo cual nos permiten obtener los vistos buenos de las entidades controladoras, la 
aceptación del producto en la población objetivo lo cual es la finalidad del presente 
proceso.   
 
 
1.2. FORMULACIÓN DEL PROBLEMA 
 
¿Cuál sería el modelo de operación logística y operacional más pertinente 
que se requiere para la puesta en marcha de la productora, procesadora y 
exportadora de Café Sabogal que permita la comercialización exitosa hacia 
China y los Estados Unidos de América? 
 
 
1.3. SISTEMATIZACIÓN DEL PROBLEMA 
 
 
 ¿Cuál es el procedimiento para la obtención de los certificados, de 
acuerdo a las normas establecidas por la ley para la empresa de 
Café Sabogal? 
 
 ¿Cuál es el plan operativo para el funcionamiento de la empresa 
Café Sabogal      del municipio de Calarcá Quindío en la vereda el 
Pensil? 
 
 
 
 
 
 
2. OBJETIVOS DEL PROYECTO. 
 
 
2.1.  OBJETIVO GENERAL 
 
 
Desarrollar un modelo de exportación de café procesado (molido y tostado) 
de la empresa Fastec de Colombia S.A.S hacia los países China y Estados 
Unidos de América. 
 
 
2.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS. 
 
 
 Realizar un procedimiento para la obtención de los certificados de acuerdo 
a las normas establecidas por la ley, para la exportación de Café Sabogal. 
 
 Realizar un plan operativo para el funcionamiento de la empresa Café 
Sabogal      del municipio de Calarcá Quindío en la vereda el Pensil. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3. JUSTIFICACIÓN. 
 
 
Como se podrá evidenciar a lo largo de la investigación  desarrollada, la 
importancia de la misma radica en la consolidación de un proyecto de exportación 
de café procesado (molido y tostado) de la empresa Fastec de Colombia  hacia los 
países China y los Estados Unidos de América. 
 
Por lo anterior es evidente la importancia de conocer los diferentes aspectos  en 
torno al café. CAFE DE COLOMBIA es la denominación que se le otorga al café 
100% arábico producido en las regiones cafeteras de Colombia, delimitadas  entre 
la latitud  Norte 1° a 11°15, Longitud Oeste 72° a 78° y rangos específicos de 
altitud que pueden superar los 2.000 metros sobre el nivel del mar (m.s.n.m.). 
Surge de la particular combinación de diversos factores correspondientes a la 
latitud y altitud de la tierra del café en Colombia, sus suelos, el origen botánico de 
la especie y variedades de café producidas, el clima caracterizado por el doble 
paso de la Zona de Convergencia Intertropical, la cambiante topografía, la 
luminosidad, rango favorable de temperaturas, una adecuada cantidad y 
distribución de las lluvias durante el año y unas prácticas culturales comunes que 
incluyen procesos de recolección selectiva y de transformación del fruto mediante 
su beneficio, lavado y secado. Estos factores, de manera conjunta, conducen a la 
producción de  un café sobresaliente, suave,  de taza limpia con acidez 
relativamente alta, cuerpo balanceado, aroma pronunciado y un perfil sensorial de 
excelente calidad.1 
El café es el producto insignia de Colombia  logrando un reconocimiento a través 
del mundo, catalogado como el mejor, también constituido como producto 
tradicional del país el cual ha generado gracias a sus exportaciones un  gran 
dinamismo en la economía e infraestructura de la nación, sin embargo el grueso 
de sus exportaciones son sin valor agregado, en presentaciones de café 
pergamino seco hacia diversas partes del mundo donde se transforma y se 
consume, dicha falta de valor agregado se puede explicar se la siguiente manera; 
La producción nacional del café colombiano es derivado de pequeñas y medianos 
cultivos, donde sus trabajadores son la misma familia dueña de la propiedad, y en 
la mayoría de los casos no cuentan con la capacidad de adquirir maquinarias o 
                                                 
1http://www.cafedecolombia.com/particulares/es/el_cafe_de_colombia/ 
equipos para una planta transformadora, debido a sus altos costos de compra, 
también no cuentan con el apoyo suficiente del estado para la tecnificación del 
mismo, por tanto las utilidades que adquieren de sus cosechas cubren sus 
necesidades básicas e insumos para el café, mas no forma la capacidad 
económica para dicho objetivo. 
En razón a lo anterior, para el desarrollo del proyecto, la metodología utilizada fue 
por medio del apoyo de fuentes secundarias que permitieran definir los 
requerimientos y pasos a seguir  que consolidaran la propuesta exportadora. 
 Ahora bien, con base a la información recolectada se concluye que un gran 
porcentaje del café producido en Colombia es comercializado en grano verde (sin 
valor agregado). Al día de hoy hay en el país 50 exportadores2 de café tostado 
legalmente constituidos y con permiso de ejercer sus labores, algunos de ellos 
como ejemplo son: 
– Cooperativa de Caficultores de Andes Ltda. 
– Flor de Apia S.A.S. 
–  Colombian Mountain Coffee C.I. S.A.S. 
– Café Quindio S.A.S 
– Comercializadora Aroma de Colombia S.A.S. 
– Café Universal S.A. 
– C.I. Banca Exportadora S.A. 
– Banexport S.A. 
– C.I. Calima Trade Center S.A.S. 
 
 Y de igual forma solo hay 13 exportadores3 de café soluble legalmente 
constituidos y con permiso de desempeñar sus labores, algunos de ellos como 
ejemplo son: 
 
- -Coodecafec Ltda 
– Industrias Aliadas S.A.S. 
– Nestlé de Colombia S.A. 
– Pod Col Coffee Ltda 
– Promotora de Café Colombia S.A. PROCAFECOL S.A 
– Supercoffee S.A.S. 
– C.I. Inversiones Internacionales de Colombia S.A.S. 
                                                 
2http://www.cafedecolombia.com/clientes/es/proveedores_de_cafe_colombiano/ 
3http://www.cafedecolombia.com/clientes/es/proveedores_de_cafe_colombiano/ 
 El valor agregado de cualquier producto o materia prima es sin duda un factor 
competitivo que aumenta exponencialmente la adquisición de dinero, mas dadas 
las condiciones no todos los productores cuentan con la misma capacidad; Fastec 
de Colombia gracias a su recorrido y experiencia en el mercado ha logrado 
posicionarse, y hoy cuenta con unas bases sólidas que permite la construcción del 
proyecto “Café Sabogal”, sin embargo su razón social actual abarca otro tipo de 
productos no perecederos, lo que significa que para el buen desarrollo del 
proyecto, se requiere unas condiciones diferentes, tanto legales como 
estructurales; como legales están algunos registros y certificados ante entes 
controladores, como lo son el INVIMA para el registro sanitario, y la Federación 
Nacional de Cafeteros de Colombia para el registro de la planta procesadora, 
certificado como exportadores, permiso para la utilización del logo “Café de 
Colombia” entre otros. Para el caso estructural, es requerida una instalación 
totalmente diferente para su transformación al igual que la bodega, que cumplan 
con todos los requisitos de salubridad e higiene que garanticen la inocuidad del 
producto, también se requiere los ajustes nacionales e internacionales para las 
condiciones de empacado, etiquetado y rotulado del café. 
Analizando el café desde el punto de vista macroeconómico se puede evidenciar 
que su consumo a nivel internacional cada vez va más en aumento no solamente 
en los países del continente americano y europeo sino también en el continente 
asiático, particularidad ya que han sido muy reacios a las negociaciones de factor 
comercial por causa de sus culturas arraigadas, China es un gran ejemplo del 
potencial que tiene el café en Asia como lo expreso la revista Portafolio en una de 
sus ediciones.  “El negocio en torno al café en China facturó 992 millones de 
dólares en 2011, un incremento del 20 por ciento respecto al año anterior, y del 92 
por ciento en cinco años, según una investigación de mercado de Euromonitor 
International. En total, China importó 43 mil toneladas de café durante el año 
pasado, según cifras de Aduanas chinas. El 90 por ciento de esas importaciones 
de café provienen de los países del sudeste asiático, con Vietnam a la cabeza. 
Colombia figura como el quinto proveedor de café verde de China, con ventas de 
7.400 sacos en 2011 y un cuota del mercado del 1 por ciento”.4 
“Otras marcas colombianas están intentando desarrollar nichos diferentes. Colcafé 
optó por los cafés solubles, incluso en presentaciones ‘2en1’, en tiendas y 
                                                 
4'http://www.portafolio.co/negocios/el-cafe-colombiano-busca-un-nicho-china', 
        size: 'large' 
supermercados, compitiendo con las grandes marcas dentro de los productos 
importados. Entre tanto, pequeños productores como Colombian Mountain Coffee, 
Café Granja La Especial y Finca El Santuario han posicionado sus cafés altamente 
especializados -cuyos paquetes de 12 onzas pueden costar 140 dólares- como 
productos de lujo, en bancos y clubes ejecutivos privados.5” 
Frente a este gran potencial se estima que “donde cada chino se tomara una taza 
de café  no alcanzaría la producción colombiana en abastecerlo”, en la actualidad  
se calcula que el consumo de café en china es de 3 tasas anuales por habitante, 
siendo lo jóvenes los más interesados. 
En los Estados Unidos no es menos relevante el consumo del café,  lo respalda la 
página “Café y Ciencia” donde publicó lo siguiente: “Hoy en el mundo hay 1600 
marcas que utilizan el café de Colombia para sus productos. Estados Unidos es el 
primer país consumidor de café colombiano; para el 50% de los estadounidenses 
el café de Colombia es catalogado como el mejor del mundo”6 
Es de vital importancia pues; para la empresa Fastec de Colombia, incurrir 
especialmente en el mercado asiático, con un producto que demuestra una 
potencialidad significativa, en el entorno del consumo y mercado, como lo es el 
café; ya que cuenta con la capacidad de administrar toda la cadena productiva, 
desde la producción en la finca “El Pensil” que es de propiedad de la familia 
Carvajal;  la transformación del producto con la maquinaria y equipos como lo es 
la trilladora, la tostadora y el molino, que están ubicadas en las instalaciones de su 
misma propiedad. Como también el almacenamiento, distribución y 
comercialización del producto, gracias a la logística instaurada por la empresa 
Fastec de Colombia con sus productos de equipos electrónicos y de 
comunicaciones de alta tecnología, los cuales provienen del mercado asiático. 
Fastec de Colombia en cabeza del Ingeniero Alfonso Carvajal desean aprovechar 
todos los puntos a favor que le brinda el mercado asiático, sus instalaciones y el 
propio producto el cual puede contar con una gran acogida en el mercado 
extranjero. 
El desarrollo del presente proyecto  constara de la investigación; de cuál es el plan 
exportador requerido para el café colombiano hacia los países China y los Estados 
Unidos, partiendo del estudio de los modelos ya implementados por Proexport 
                                                 
5http://www.portafolio.co/negocios/el-cafe-colombiano-busca-un-nicho-china', 
        size: 'large' 
6http://www.cafeyciencia.org/interna.php?ids=1&id=2 
Colombia con sus Guías de exportación hacia ambos países; así como también 
los requerimientos nacionales e internacionales para el producto y la empresa. 
Estructurando de manera, organizada, sistemática, fundamentada y  legal los 
requerimientos necesarios, para la puesta en marcha exitosa de un plan 
exportador, garantizando las adecuadas condiciones  tanto de estructura física y 
legal  para la empresa, como los certificados de ley para la obtención de permisos 
que conlleven al funcionamiento legal, la adecuación de las condiciones del 
producto tales como fisicoquímicas, de empaque (etiquetado y rotulado) 
almacenamiento y transporte. 
Cumpliendo de esta manera con los objetivos de la práctica empresarial en la 
empresa Fastec de Colombia, dando solución a las necesidades para la 
estructuración legal de la planta procesadora de café Sabogal que permita la 
aplicación del mismo, para la exitosa exportación hacia los países objetivo. 
 
 
 
 
  
4. MARCO REFERENCIAL. 
 
 
4.1 MARCO DE ANTECEDENTES. 
 
Café (se evidencian algunos estudios desarrollados por estudiantes y docentes de 
la UTP  (Universidad Tecnológica de Pereira) con relación a estos 2 productos, 
señalados a continuación: 
 
Monografía sobre el galactomanano del grano de café y su importancia en el 
procesamiento para la obtención de café soluble 7 
 
Autor: Bolívar  Forero,  Claudia  Patricia  
 
POLISACARIDOS Fecha de publicación: 2009 
Editorial: Universidad Tecnológica de Pereira 
Citación: T663.93 B689;6310000074898 
 
Resumen: Los galactomananos del grano de café verde, son polisacáridos que 
participan en el desarrollo del grano y en la etapa de germinación de este. Como 
los demás polisacáridos presentes en el grano de café, intervienen en los 
procesos de tostación y extracción para la obtención del café soluble, pero su baja 
relación de galactosa/manosa, los hace insolubles en agua y permite la formación 
de sedimentos, así como de la alta viscosidad durante la etapa de concentración 
de los extractos de café. Por esto se pretende documentar y analizar toda la 
información pertinente y disponible sobre el galactomanano del grano de café y su 
papel en la obtención de cafés solubles, para poder seleccionar y/o proponer 
metodologías viables que contribuyan a disminuir las pérdidas económicas 
ocasionadas en el sector industrial del café soluble debido a la baja solubilidad 
que presenta este componente del grano de café. Este documento se desarrolla 
recopilando la información básica acerca de la planta de café, de sus orígenes y 
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distribución mundial, las etapas de desarrollo del grano de café, las partes que 
conforman el grano maduro de café, los principales compuestos del grano y el 
procesamiento de los granos para la obtención del café soluble. La segunda parte 
del documento registra la información pertinente acerca de los galactomananos 
del grano de café, su participación en los procesos del desarrollo del grano y de 
germinación, así como la síntesis y la ubicación en el grano, y su participación en 
los procesos de tostación y extracción del grano. Y finaliza con los avances 
biotecnológicos desarrollados y aplicados al café en busca de mejorar los 
rendimientos de sólidos solubles durante el procesamiento del café soluble, así 
como los desarrollos de herramientas genéticas aplicables a mejorar la producción 
en campo de la planta de café, para producir plantas más resistentes a 
enfermedades o con una variación en el contenido de sus compuestos. 
 
Extractos vegetales para el control de la broca del café (Hypothenemus 
Hampei, Ferrari) 8 
 
Autor: Bustamante Peláez, Angélica María 
Fecha de publicación: 2007 
Editorial: Universidad Tecnológica de Pereira 
 Citación: T583.93 B982;6310000061908 
 
 Resumen: La broca del café Hypothenemus hampei (Ferrari) es la plaga más 
importante para el café en Colombia y hace el daño al atacar la cereza y 
reproducirse internamente en el endospermo, causando la pérdida del grano y 
muchas veces la caída prematura de los frutos. La zona cafetera Colombiana 
presenta altas densidades de siembra, topografía de difícil acceso para realizar las 
prácticas de control así como condiciones climáticas que favorecen la fructificación 
durante gran parte del año, lo cual hace que el ataque de la broca sea más severo 
que en muchas otras regiones del mundo cafetero. La mayoría de los países en 
los cuales la broca es un problema, la han atacado utilizando insecticidas 
sintéticos que causan efectos negativos en el ecosistema. En este trabajo se 
evaluaron 42 extractos de plantas pertenecientes a 6 familias botánicas 
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recolectadas en la Reserva Natural Bremen-La Popa, utilizando granos de café 
pergamino húmedo desinfectado y hembras adultas de broca recién emergida y 
desinfectada. Los resultados de este trabajo, revelan que 7 de los extractos 
metanólicos evaluados presentaron actividad insecticida contra Hypothenemus 
hampei (Ferrari), lo cual representa el 33.3% de los extractos crudos evaluados. El 
extracto metanólico de Alchornea calophylla (Euphorbiaceae) presentó la mayor 
actividad insecticida contra la broca, seguido por los extractos metanólicos de 
Critoniella acuminata, Tilesia baccata, Lepidaploa lehmannii (Asteraceae); 
Alchornea grandis, Acalypha diversifolia (Euphorbiaceae) y Faramea sp 
(Rubiaceae). La marcha fitoquímica para el extracto metanólico de Alchornea 
calophylla reportó la presencia de esteroles, saponinas, fenoles, flavonoides y 
taninos a través de cromatografía de capa delgada (CCD), los cuales podrían ser 
los responsables de la actividad contra la broca del café. 
 
Estudio de factibilidad para la puesta en marcha de una empresa 
procesadora y comercializadora de café tostado y molido en la ciudad de 
Pereira 9 
 
Autor: Correa Gómez, Hernán David 
Fecha de publicación: 2010 
 Editorial: Universidad Tecnológica de Pereira 
Citación: T658.1186132 C824;6310000081905 
 
Resumen: El proyecto es estudio de factibilidad para la puesta en marcha de una 
empresa procesadora y comercializadora de café tostado y molido. Es un proyecto 
con un beneficio económico y social sobre área metropolitana centro occidente. 
Consiste en instalar una empresa tostadora y comercializadora de café, que 
atienda las necesidades del mercado institucional, este mercado se hace 
especialmente atractivo debido a los altos volúmenes de compra y las pocas 
exigencias de tipo técnico requeridas en el producto por el cliente, haciendo que 
los procesos de producción y comercialización sean más eficientes y por lo tanto 
más económicos, reflejando estos aspectos en un alto nivel de rentabilidad. El 
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desarrollo permitirá crear nueva empresa en la región, aumentando los niveles de 
empleo y la calidad de vida tanto de productores como del personal relacionado 
con la empresa MI CAFE. El mercado institucional permite a empresas como MI 
CAFE, dedicadas a atender las necesidades y requerimientos de este mercado 
tener en el futuro amplias posibilidades de crecimiento debido al elevado 
incremento de grandes empresas que llegan a la región durante los últimos años 
como, hoteles, restaurantes, fábricas, almacenes entre otros. El proyecto genero 
una rentabilidad sobre las inversiones del 39% y crea 10 nuevas plazas de trabajo 
directo en la región, aportando a la disminución de la tasa de desempleo y al 
aumento de la productividad del departamento. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4.2 MARCO TEÓRICO. 
 
 
Grafica 1: Zonas Cafeteras de Colombia 
Fuente: www.cafedecolombia.com 
 
4.2.1 Café de Colombia. 
 
Es la denominación que se le otorga al café 100% arábico producido en las 
regiones cafeteras de Colombia, delimitadas entre la latitud Norte 1° a 11°15, 
Longitud Oeste 72° a 78° y rangos específicos de altitud que pueden superar los 
2.000 metros sobre el nivel del mar (m.s.n.m.). Surge de la particular combinación 
de diversos factores correspondientes a la latitud y altitud de la tierra del café en 
Colombia, sus suelos, el origen botánico de la especie y variedades de café 
producidas, el clima caracterizado por el doble paso de la Zona de Convergencia 
Intertropical, la cambiante topografía, la luminosidad, rango favorable de 
temperaturas, una adecuada cantidad y distribución de las lluvias durante el año y 
unas prácticas culturales comunes que incluyen procesos de recolección selectiva 
y de transformación del fruto mediante su beneficio, lavado y secado. Estos 
factores, de manera conjunta, conducen a la producción de un café sobresaliente, 
suave, de taza limpia con acidez relativamente alta, cuerpo balanceado, aroma 
pronunciado y un perfil sensorial de excelente calidad10.   
 
Un factor clave en la calidad del café es el balance entre sus diferentes atributos y 
características. El Café de Colombia se caracteriza por ser una bebida con una 
taza limpia, con acidez y cuerpo medio/alto, aroma pronunciado y completo. Estas 
cualidades se pueden obtener siempre y cuando se siembren las especies y 
variedades vegetales adecuadas para un entorno particular, caracterizado por ser 
una zona tropical de alta montaña con tipos de suelos y clima particulares, y se 
realicen procesos esmerados de atención en el proceso de los cultivos, en la 
recolección del grano y en los procesos de post cosecha. Los procesos de 
industrialización deben realizarse idealmente en periodos no muy alejados de su 
recolección. 
Las características especiales de calidad empiezan con la selección del material 
vegetal y genético adecuado. Por esta razón en Colombia únicamente se cultiva 
café 100% de la especie Arábica, el cual produce una bebida más suave. 
Diferentes variedades vegetales de dicha especie que se adaptan a los entornos 
específicos de la geografía colombiana, o una mezcla de ellas, constituyen la 
materia prima del café colombiano. Las principales variedades de café arábigo que 
se siembran en Colombia son: Típica, Borbón, Maragogipe, Tabi, Caturra y la 
Variedad Castillo, antes conocida como Variedad Colombia. La selección del 
material vegetal es responsabilidad de Cenicafé, uno de los centros de 
investigación en café más desarrollados del mundo. 
Para ilustrar el hecho de que en Colombia se produce un café de alta montaña, 
sólo basta con mirar las zonas productoras de café y contrastarlas con las zonas 
montañosas del país. Es así como sólo en el este de África (Kenya, Tanzania y 
Etiopía), y en Colombia existen cultivos de café de alta calidad sembrados a una 
altitud que llega a ser, en ocasiones, cercana a los 2,000 metros sobre el nivel del 
mar. La zona cafetera colombiana abarca cerca de 3,3 millones de hectáreas 
ubicadas en los rangos de altura ideal y distribuida prácticamente en la totalidad 
de las regiones montañosas del país. 
Como se puede observar, el café en Colombia se cultiva en las diferentes 
vertientes de las tres ramas de la Cordillera de los Andes y en la Sierra Nevada de 
Santa Marta, que recorren la totalidad del país desde la costa caribeña, al Norte, 
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hasta la frontera de Colombia con Ecuador, al Sur. Sin embargo, en la práctica el 
cultivo y la recolección del café se extienden en una zona que oscila entre 850.000 
y 900.000 hectáreas. Otras áreas en las que se podría producir café se dedican al 
mantenimiento de bosques naturales y a otras actividades agrícolas. Si quiere 
conocer más sobre las regiones y personas que cultivan el café en Colombia por 
favor visite la tierra del café. 
Otros factores ambientales asociados con la temperatura a la que crece el cultivo 
son también determinantes para obtener una bebida de calidad superior. La 
cercanía a la línea ecuatorial genera una exposición a la radiación solar que 
influye en las temperaturas medias que se registran en las vertientes montañosas 
de Colombia. En estas especiales condiciones se registra la existencia de 
microclimas y condiciones que favorecen al cultivo del café de alta calidad. En las 
alturas del trópico se presentan temperaturas medias, sin variaciones extremas 
durante el año. 
El régimen térmico, regulado en Colombia por la altitud asociada con montañas 
que se elevan a más de 5,000 metros de altura, permite que las temperaturas 
medias donde se cultiva el café varíen en un rango favorable de 18° a 24° C. Bajo 
estas temperaturas se hace viable el cultivo del café y se evita la ocurrencia de 
heladas. Por consiguiente, en la Zona Cafetera Colombiana, las temperaturas 
están dentro del rango óptimo para el crecimiento del café, sin llegar a 
experimentar valores extremos (temperaturas muy altas o heladas) que detengan 
las funciones de desarrollo normales. Los contrastes de temperatura durante el día 
y de temperatura a través del año también favorecen la generación de azúcares y 
otros compuestos en el fruto de café que desarrollan, durante la industrialización, 
atributos apreciados como son la acidez y un cuerpo balanceado. 
 
 
 
 
 
 
 
Grafica 2: Comportamiento de las temperaturas en las zona cafeteras de 
Colombia. 
 
Fuente: www.cafedecolombia.com 
 
Grafica 3: Épocas de floración y cosecha en la zona cafetera Colombiana. 
 
Fuente: www.cafedecolombia.com 
Los suelos donde se produce café en Colombia varían de arenosos a pedregosos 
hasta arcillosos, en relieves desde planos o ligeramente ondulados hasta 
abruptos, con marcadas diferencias frente al origen de los suelos de buena parte 
de los demás países productores de café.  En la Zona Cafetera Colombiana, sobre 
las tres cordilleras andinas: oriental, central y occidental, se encuentran suelos de 
origen ígneo, metamórfico, sedimentario y de cenizas volcánicas. La característica 
principal de los suelos de la Zona Cafetera Colombiana es que, en su mayoría, 
son derivados de cenizas volcánicas, los cuales tienen un alto contenido de 
material orgánico y buenas características físicas, reduciendo la necesidad de 
aplicar fertilización. 
La existencia de estos suelos aporta condiciones óptimas para el cultivo del café 
puesto que su estructura permite que el material orgánico se descomponga 
lentamente, haciendo posible una buena aireación del sistema radicular de las 
plantas de café y, por consiguiente, una adecuada  disponibilidad de los nutrientes 
en el suelo. Vale decir que otra característica común de estos suelos que favorece 
el cultivo del café, es que son poco ácidos y retienen la humedad. En cuanto a la 
fertilidad, en los suelos de la Zona Cafetera Colombiana, a diferencia de otros 
países productores de café como Brasil, no se requiere la aplicación de elementos 
menores como Zinc o Boro, para mantener la fertilidad. Esta alta fertilidad se debe 
al gran contenido de material orgánico, de origen volcánico de dichos suelos. 
El régimen de lluvias es también otro factor determinante para la producción de 
café en Colombia. La ubicación geográfica de Colombia la somete a las influencias 
de los océanos Atlántico y Pacífico, la Amazonía, la presencia de valles 
interandinos y el variado relieve en las fincas cafeteras, se presentan diferentes 
topo climas y microclimas que le brindan unas condiciones particulares adecuadas 
para el cultivo del café, en cuanto a disponibilidad de agua, temperatura, radiación 
solar y régimen de vientos. 
Un factor que distingue a Colombia es el paso de la Zona de Confluencia 
Intertropical (ZCIT), en donde confluyen los vientos alisios de los hemisferios Norte 
y Sur. El doble paso por el territorio colombiano de esta zona genera dos grandes 
temporadas de lluvia en el año en el centro del país, de las cuales los meses de 
mayor lluvia son abril a mayo y octubre a noviembre. El doble paso de la ZCIT por 
la zona cafetera unido a la variada topografía permiten una adecuada cantidad y 
distribución de las lluvias durante el año con agua suficiente para completar todo 
el ciclo productivo del cultivo. La tendencia general en la Zona Cafetera 
Colombiana es la de presentar periodos secos y lluviosos intercalados a lo largo 
del  año, permitiendo cosechar café fresco regularmente. 
En resumen, el clima en las zonas donde se produce café en Colombia no sólo se 
caracteriza por una altísima disponibilidad hídrica, evitando así el uso de riego 
artificial, sino unos ciclos de lluvias que generan en las plantaciones ciclos de 
cosecha permanentes y, en consecuencia, disponibilidad de café fresco a lo largo 
de todo el año. 
Otro de los elementos claves en la calidad del café es el factor humano. Gracias a 
la presencia de la Federación Nacional de Cafeteros en Colombia se han 
desarrollado un sistema de respaldo al producto que se apoya en el desarrollo de 
una cultura cafetera de calidad.  Esta cultura se basa en la acción colectiva de 
más de medio millón de familias productoras de café que atienden directamente 
sus cultivos, realizan una recolección selectiva del grano y un esmerado y 
paciente trabajo de procesamiento de post cosecha, con miras a cumplir con los 
diversos controles de calidad a los que está sometido el Café Colombiano desde 
la finca hasta los centros mundiales de consumo. La gente del café es también 
fundamental para obtener un producto de calidad superior.11 
 
4.2.2 Composición del Café. 
 
El café es una bebida de una gran complejidad química y biológica en el que se 
han reconocido más de mil sustancias químicas las cuales están determinadas por 
la variedad, el manejo agrícola, el grado de tostión,  concentración y preparación. 
 
En la tabla 1 se muestra la composición general de las dos variedades de café 
más reconocidas, el café variedad arábiga y el café  variedad  robusta. 
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Tabla 1. Composición general del café (Porcentaje en base seca) 
 
 
 
FUENTE: 6. Viani R. The composition of coffee. In: caffeine, coffee, and health. S. Garatini 
Ed. New York: Raven Press, Ltd.; 1991. p. 17-41. 
 
 Variedad12 Arábiga: El 70% del café producido a nivel mundial es de la 
variedad Arábiga (4,5 )Considerado el de más alta calidad. Se cultiva 
principalmente en Colombia, México, Perú, Kenia y Etiopía. Requiere 
condiciones climáticas específicas para crecer: mucha agua y luz solar y no 
tolera el hielo. El contenido de cafeína del grano es relativamente bajo, 
entre un 0,9% y un 1,5%. En Colombia se cultiva exclusivamente esta 
variedad. 
 
 Cafeína: El café es una de las principales fuentes de cafeína. Un pocillo de 
café soluble contiene entre 30 y 60 miligramos en promedio de cafeína, en 
tanto el café preparado por goteo puede contener el doble.  
La cafeína es un alcaloide blanco que hace parte de las metilxantinas. 
Luego de 45 minutos de su consumo, la cafeína se absorbe en el tracto 
gastrointestinal en un 99%; la concentración máxima en el plasma se 
alcanza entre 15 y 20 minutos; en dosis bajas, su vida media es de 2,5 a 
4,5 horas y no hay diferencias entre niños y adultos, aunque hay grandes 
variaciones individuales (8,9). Se metaboliza en el hígado por 
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biotransformación de ciertas sustancias las cuales representan entre el 72 y 
el 82% de la cafeína metabolizada, menos del 5% es reabsorbida en orina; 
por ser una sustancia con propiedades hidrofóbicas, puede atravesar todas 
las membranas biológicas, entre ellas el cerebro y la placenta (10). 
 
 
El contenido de cafeína en un pocillo de café varía en razón a su tamaño, al 
modo de preparación y cantidad de café utilizado. Por ejemplo, un pocillo 
de 150 ml de café arábiga, la variedad más consumida en el mundo, puede 
contener entre 71 y 120 mg de cafeína, mientras que el mismo pocillo 
preparado con café variedad robusta aporta entre 131 y 220 mg (11). Según 
estudios de consumo llevados a cabo en Colombia por Cima Research, en 
las diferentes regiones del país, la cantidad de café utilizado por pocillo es 
de 3 a 4 g lo que equivale a una concentración de 20 a 30 mg de cafeína 
por pocillo de café consumido, de tal manera que considerando las dosis 
sugeridas en las diferentes investigaciones de 300 mg o menos de cafeína 
por día, el consumo de café en Colombia en dosis moderadas, parece no 
representar riesgos para la salud. 
Respecto a la preparación, en la tabla 2 se presenta el contenido de cafeína 
según los diferentes métodos de preparación. 
 
Tabla 2. Contenido de cafeína según las diferentes formas de preparación. 
 
FUENTE: 6. Viani R. The composition of coffee. In: caffeine, coffee, and health. S. Garatini 
Ed. New York: Raven Press, Ltd.; 1991. p. 17-41. 
Según Barone y col., el consumo promedio de cafeína en toda la población 
mundial es aproximadamente 12 mg/kg/día, los efectos del café sobre la salud 
están relacionados con la cantidad consumida, el tipo de café, el método de 
preparación, el grado de tostión y los hábitos de vida de quienes lo consumen. 
Tomar café es todo un ritual que involucra no sólo el sabor y el aroma de esta 
bebida, sino algo que para muchos es aún más importante, y es el efecto de 
bienestar que experimentan después de su consumo. Un pocillo de café genera la 
sensación de reaprovisionamiento de energía para reiniciar una jornada laboral o 
de estudio. 
Es mucho lo que se ha dicho y escrito sobre los efectos que puede tener el café 
sobre la salud, y un número importante de investigaciones han explorado dicha 
relación Si bien algunos estudios han mostrado su efecto positivo en la agilidad 
mental y la memoria, y sobre algunas enfermedades, otros han sugerido efectos 
negativos sobre la salud y lo han relacionado con el riesgo de ciertas 
enfermedades. Sin embargo, para abordar el tema se debe tener presente que 
algunas investigaciones no siempre cumplen con la rigurosidad metodológica que 
les confiera validez y confiabilidad a los resultados. Se habla siempre de cafeína 
como sinónimo de café, olvidando que el café es una mezcla de sustancias con 
actividad biológica y no sólo cafeína . Es también importante considerar que cada 
individuo tiene unas condiciones particulares que hacen diferente su sensibilidad a 
la cafeína, a saber, el peso corporal, la condición física, la frecuencia y la cantidad 
del consumo; influyen también la variedad del grano, el tipo de molienda y 
procesamiento y finalmente el método de preparación (15.16). 
A continuación se presenta la revisión sobre diferentes temas relacionados con el 
efecto del café en la salud los cuales han generado controversia para la 
comunidad científica. 
La revisión se realizó a partir de bases de datos como Ovid, Cochrane, PubMed, 
Medline, Science Direct entre otros.13 
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4.3 MODELO DE COMERCIO. 
 
4.3.1 Términos de comercio Internacional INCOTERMS. 
 
Las reglas Incoterms (acrónimo del inglés international commercial terms, 
‘términos internacionales de comercio’) son términos, de tres letras cada uno, que 
reflejan las normas de aceptación voluntaria por las dos partes —compradora y 
vendedora—, acerca de las condiciones de entrega de las mercancías y/o 
productos.1 2 3 Se usan para aclarar los costesde las transacciones comerciales 
internacionales, delimitando las responsabilidades entre el comprador y el 
vendedor, y reflejan la práctica actual en el transporte internacional de 
mercancías.14 
 
Por las conversaciones y pactos realizados con los clientes de China y Estados 
unidos  la categoría definida dentro de los términos de los INCOTERMS se ubica 
en la número uno, EXW (EXWORKS), donde sus términos se basan básicamente 
en que el vendedor pone las mercancías a disposición del comprador en los 
propios locales del vendedor; esto es, una entrega directa a la salida. Por tal 
motivo las responsabilidades y costos de transporte, seguros y documentación 
aduanera los asume el comprador que en este caso serían los exportadores e 
importadores a su país de origen como lo muestra la siguiente gráfica. 
 
Grafica 4: Responsabilidades Logísticas INCOTERMS 
 
Fuente: Diccionario Glosario de Comercio Exterior 
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 En la presente tabla se especifica los alcances de las responsabilidades que 
deben asumir el vendedor y comprador. 
 
 Tabla 3: Responsabilidades Logísticas.  
 
 
 
Fuente: Diccionario Glosario de Comercio Exterior 
 
Se afirma que por la naturaleza del tipo de comercio pactado entre las 2 partes EXW (EX-
WORK) la empresa Café Sabogal a pesar de que produce un café que va a ser exportado, sus 
responsabilidades terminan al final del proceso productivo (almacenado en bodega), por tal 
motivo no implementa un modelo de exportación ya que no estará dentro de su naturaleza.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
5. MARCO DEMOGRAFICO. 
  
 
 
La empresa Fastec de Colombia S.A.S Cuenta con 6 cedes principales a nivel del 
país y su casa matriz está ubicada en el barrio Santa Mónica en Dosquebradas 
Risaralda, allí se está adecuando  la bodega del “Café Sabogal” para el producto 
terminado. La planta procesadora de café  está siendo adecuada en la finca el 
PENCIL Calarca Quindío de donde proviene la materia prima para la misma. La 
población objetivo está destinada a unos proveedores de Fastec de Colombia que 
están ubicados en los países de China y los Estados Unidos de América donde 
ellos serán los encargados de su distribución y venta. 
 
 
5.1. IMPACTOS. 
 
* Social: el empleo generaría progreso para su gente, tanto así como una mejor 
calidad de vida, en cuanto al crecimiento y superación personal. 
El café ocupa el primer lugar como producto agrícola generador de divisas y 
empleos a nivel rural. Debido a todos los procesos que son necesarios para el 
cultivo, recolección, limpieza y beneficiado del grano, se requiere una mano de 
obra considerable que incluye hombres, mujeres que conforman todo el grupo 
familiar.   
 
En Colombia, el café ha sido un producto de gran importancia en la economía 
nacional. De los 1071 municipios que conforman el territorio, 590 son cafeteros, 4 
millones de personas viven del cultivo del café, produciendo 560.000 empleos 
directos y generando el 37% del empleo en la zona rural. El café constituye el 22% 
del producto interno bruto agrícola y su participación en las exportaciones a nivel 
nacional es del 7% 15 
 
* Económico: será participe en la paga de impuestos,  esto ayudara al propio 
desarrollo para la cual es destinado estos impuestos. Influirá también en lo 
económico, ya que generaría ingresos mayores para los productores y la creación 
                                                 
15http://www.cafedecolombia.com/particulares/es/el_cafe_de_colombia/ 
de nuevos empleos en el municipio. 
 
* Salud: las propiedades del café natural sin adictivos y en su mayor parte 
orgánico aportan  sin duda al mejoramiento de la salud en los consumidores; una 
publicación en el periódico La Tarde en su edición de salud  lo confirma: 
 
Martes 05 de Febrero de 2013 - 02:18 AM 
Beneficios del café16 
Un descubrimiento reciente afirma que el consumo habitual y moderado de café 
ha llegado a reducir el riesgo de padecer cirrosis, alcohólica o no alcohólica, 
tomando habitual y moderadamente café. 
Antiguamente se decía que el café era dañino para la salud, desde siempre ha 
sido una bebida que genera controversias pero lo cierto es que estudios recientes 
confirman que el café es una sustancia que puede aportar beneficios a la salud. 
 
A continuación contamos algunos de los mitos relacionados con esta bebida y 
los beneficios que usted puede aprovechar consumiendo café, pero recuerde que 
todos los excesos son malos así que debe consumir la bebida con moderación. 
 
Mitos. 
 
* Es cierto que la cafeína puede afectar el sistema nervioso ocasionando insomnio 
y acelerando los latidos, pero esto sucede solo si se consume en cantidades muy 
altas. 
* El café no crea úlceras, ni aumenta el riesgo de padecer osteoporosis. 
* Crea dependencia. Sí causa una sensación de bienestar, pero no se considera 
una droga. Contiene elementos que dan bienestar al organismo y por eso se cree 
que puede causar dependencia, pero no se cataloga como adictivo. 
 
Beneficios. 
 
* La cafeína tiene importantes propiedades antioxidantes por lo que está 
demostrado que ayuda aprevenir varios tipos de cáncer como el de colon y el 
cáncer de vejiga. 
                                                 
16 http://www.latarde.com/entretenimiento/salud/108607-beneficios-del-cafe 
*  Consumiendo de 3 a 4 tazas de café se disminuye la concentración de azúcar 
en la sangre con lo que se previene el riesgo de padecer de diabetes. 
* La cafeína ayuda a solucionar problemas respiratorios dilatando los bronquios, 
combate las crisis de asma y las alergias. 
* Al ser un estimulante natural que brinda energía, también ayuda a disminuir los 
síntomas de la depresión. 
* Consumir el café sin leche ni azúcar, evita el crecimiento de bacterias en la boca 
y ayuda a prevenir la aparición de caries. 
* La cafeína es una sustancia protectora que reduce considerablemente el riesgo 
de sufrir de Parkinson. 
* El consumo moderado de café evita el estreñimiento y es diurético. 
 
 
* Político: desde la perspectiva de las políticas, el tema del crecimiento y/o 
expansión de las  Empresas es muy relevante como consecuencia de su 
importante papel tanto en la creación de empleo como en el desarrollo económico, 
se pueden ver como las estrategias políticas de mejoramiento económico se 
emplean mecanismos para el crecimiento del mismo, como lo es El Plan de 
Desarrollo Nacional, Departamental y Municipal. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
6. DISEÑO METODOLOGICO. 
 
 
 
 
6.1. TIPO DE INVESTIGACIÓN. 
 
 
El objetivo de la investigación descriptiva consiste en llegar a conocer las 
situaciones, costumbres y actitudes predominantes a través de la descripción 
exacta de las actividades, objetos, procesos y personas. Su meta no se limita a la 
recolección de datos, sino a la predicción e identificación de las relaciones que 
existen entre dos o más variables.17 
 
El método de investigación utilizado para el desarrollo del modelo Logístico y 
operacional que se requiere para la puesta en marcha de la productora, 
procesadora y exportadora de Café Sabogal, que permitiera la comercialización 
exitosa hacia China y los Estados Unidos de América, fue la investigación 
descriptiva pues recogió las características ideales para el desarrollo del objeto de 
estudio, tomando de su entorno la información, caracterizándola  y acoplando su 
relación para el planteamiento y diseño de la propuesta exportadora. 
La investigación cualitativa18 también fue parte importante dentro de la recolección 
de los datos por medio del método de  entrevistas telefónicas y por video llamadas 
constantes, donde se interactuaba con los clientes; -En este caso los importadores 
de China y Los estado Unidos de América – allí exponían sus condiciones, deseos 
y requerimientos, los cuales eran documentados debidamente, para su puesta en 
marcha en la estructuración de las condiciones del producto y acuerdos logísticos 
en cuanto a la comercialización.  
Con la finalidad de hacer un estado de percepción del producto, tanto contenido 
como diseño de empaque, se realizó un envío piloto de 10 muestras de café para 
cada país objetivo, donde se dio a conocer las diferentes presentaciones de café 
tostado y molido, en grano y de las diferentes calidades que ofrece Café Sabogal. 
Para tal procedimiento se requirió de un permiso especial de la Federación 
Nacional de Cafeteros de Colombia, ya que el producto ni la empresa contaban 
                                                 
17 http://es.wikipedia.org/wiki/Investigaci%C3%B3n_descriptiva 
18 Investigación Cualitativa, Guía Practica / Jean- Pierre Deslauriers. 
con los requerimientos legales como lo son el registro INVIMA, certificados de 
tradición, registros de tostadores y transformadores de café, registros de marca, 
entre otras. Se recibió la percepción de satisfacción de los clientes al igual que sus 
sugerencias, fueron tomadas en cuenta para la mejora de calidad del producto que 
garantizara los requerimientos de los mismos. 
Como parte fundamental de las negociaciones y recolección de información, el 
gerente de la Empresa Fastec de Colombia y promotor del presente proyecto el 
Ingeniero Marco Antonio Carvajal, realizo barias Visitas a china, donde sostuvo 
conversaciones comerciales que direccionaron de buena manera la estructuración 
de la idea de negocio. 
De esta manera se desarrolló la recolección de información, de manera no solo 
teórica, sino también técnica y aplicada, dando un valor agregado basado en 
fundamentos de percepción reales con un producto físico y un arte estructurado. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
7. DESARROLLO DEL PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCIÓN DE 
LOS CERTIFICADOS DE ACUERDO A LAS NORMAS ESTABLECIDAS 
POR LA LEY, PARA LA EXPORTACIÓN DE CAFÉ SABOGAL. 
 
 
El presente punto se compone de un alto factor de investigación y estudio con la 
finalidad de identificar los requerimientos nacionales e internacionales para poder 
producir y comercializar el café como lo son las normas, decretos, vistos buenos, 
certificaciones, documentación, logística de transporte, valor de cada uno de estos 
como se expresa a continuación: 
 
 
7.1 TRAMITE DEL REGISTRO INVIMA. 
 
Este trámite es de vital importancia ya que todo alimento que se expenda 
directamente al consumidor  bajo una  marca de fábrica y que contenga nombres  
determinados, debe contener  el  registro sanitario tal como se expresa en el  
Artículo  41  del Decreto  3075 de 1997. 
 
  
7.1.1 Condiciones de Planta. 
 
Para tal fin es preciso construir o adecuar una planta específicamente y de forma 
aislada de cualquier otro producto para procesar café, con las condiciones 
expresadas en el Decreto 3075 del 1997. 
 
Nota: La necesidad y las condiciones de la planta procesadora de café fueron  
informadas al representante legal  Alfonso Carvajal  y al gerente de la compañía  
Marco Antonio,  para tal fin, se eligió un lugar para la construcción, se hizo una 
propuesta de diseño de planta con su respectivo flujo-grama y distribución en 
planta, con medidas. 
 
 
 
 
 
Gráfico 5: Distribución en  planta. 
 
 
 Fuente: Desarrollo del autor. 
 
 
 
Tabla 4. UBICACIÓN Y PROCESO EN  
PLANTA 
 
1. Trillado 
 
a. Desperdicio            
2. Escogido   b. Café Trillado 
3.Tostado c. Mesas de Escogido 
4. Molido d. Pesado MP 
5. Etiquetado, Empaque y Sellado e. Café por Tostar 
6. Almacenado Producto Terminado f. Café Tostado 
                  Puertas g. Molino 
                  Ventanas h. Mesa Empaque 
 i. Lavamanos 
Fuente: Desarrollo del autor. 
 
 
El presente diseño de distribución en planta está adecuado para un espacio de 
47,57 metros cuadrados según los requerimientos de espacios que exige la norma 
y lo necesario para cada proceso, al igual basado en las medidas de las maquinas 
como lo son la trilladora, la tostadora y el molino las cuales son de mayor tamaño, 
sus medidas se adecuan para la disposición materia prima,  producto en proceso y 
final, como también los espacios adecuados para sus operarios, garantizándoles 
ergonomía, luz, aire y espacio. Contando en la actualidad con todos los equipos 
necesarios para la producción y un espacio de 47,57 m2 en plancha de material 
faltando la edificación con las condiciones estipuladas por la ley, que ya está en 
proceso de construcción. 
 
Tabla 5: Capacidad de Producción de la planta. 
Maquina Tiempo Total producción 
 
Producción Anual de la 
Finca El Pensil 
Molino 160 k/ Hora 
96 Libras café tos-
tado y molido /Día 
 20000 
Kilos/ café en cere-
za  
Tostadora 5k/15 Min 
 Trilladora 60 k/ Hora 
 Fuente: Desarrollo del autor. 
 
Para producir una arroba  1@ de café pergamino seco se requiere 60 kg de café en 
cereza; para saber la producción anual de café pergamino seco  la finca el pensil 
utilizamos la siguiente ecuación. 
 
@ 𝑐𝑎𝑓é 𝑝𝑒𝑟𝑔𝑎𝑚𝑖𝑛𝑜 𝑠𝑒𝑐𝑜 =
𝑐𝑎𝑛𝑡𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑐𝑜𝑠𝑒𝑐ℎ𝑎𝑑𝑎 𝑒𝑛 𝑐𝑒𝑟𝑒𝑧𝑎
60 𝑘𝑔 𝑑𝑒 𝑐𝑒𝑟𝑒𝑧𝑎 𝑑𝑒 𝑐𝑎𝑓é
 
 
20.000 𝑘𝑔 𝑐𝑎𝑓é 𝑐𝑒𝑟𝑒𝑧𝑎 ∗
1 @ 𝑐𝑎𝑓é 𝑝𝑒𝑟𝑔𝑎𝑚𝑖𝑛𝑜 𝑠𝑒𝑐𝑜 
60 𝑘𝑔 𝑑𝑒 𝑐𝑒𝑟𝑒𝑧𝑎 𝑑𝑒 𝑐𝑎𝑓é
 
 
12,5 𝑘𝑔 𝑐𝑎𝑓é 𝑐𝑒𝑟𝑒𝑧𝑎 =
333,33 @ 𝑐𝑝𝑠
1@ 𝑐𝑝𝑠
= 1.800 𝑘𝑔 𝑐𝑝𝑠/𝑎ñ𝑜 
 
La producción anual de café cereza de la finca el pensil es de 20.000 kg; café que 
después de Pasar por todo el proceso productivo y de transformación da como resultado 
1.800 kg de café pergamino seco;  es necesario tener en cuenta que el modelo de 
negocio que se desea implementar consiste en vender café por calidad y no por cantidad. 
 
 
 
 
 
 
Tabla 6: Costeo de la Propuesta. 
 
Ítems Costo Financiación 
Recursos 
Propios 
Recursos del 
crédito 
Nuevo diseño de 
planta  
23´785.000 X  
Logística  Modelo comercial INCOTERMS EXW (EX-WORK) 
Maquinaria y 
Equipos 
La empresa Café Sabogal ya cuenta con la maquinaria y 
equipos necesarios para la puesta en marcha. 
 
Fuente: Desarrollo del autor. 
 
Para calcular el costo total de la construcción de la planta, el autor se basa en los 
costos utilizados por la Universidad Nacional para la edificación de su 
infraestructura, utilizando la siguiente ecuación se evidencia el valor total para la 
planta de producción de la empresa Café Sabogal en Calarcá Quindío: 
 
# 𝒎𝒆𝒕𝒓𝒐𝒔 𝒄𝒖𝒂𝒅𝒓𝒂𝒅𝒐𝒔 ∗
𝒗𝒂𝒍𝒐𝒓 𝒅𝒆 𝒄𝒐𝒏𝒔𝒕𝒓𝒖𝒄𝒄𝒊ó𝒏 𝒑𝒐𝒓 𝒎𝒆𝒕𝒓𝒐 𝒄𝒖𝒂𝒅𝒓𝒂𝒅𝒐
𝟏 𝒎𝒕𝟐 𝒄𝒐𝒏𝒔𝒕𝒓𝒖𝒊𝒅𝒐
= 𝑪𝒐𝒔𝒕𝒐 
 
 
 
𝟒𝟕, 𝟓𝟕 𝒎𝒕𝟐 ∗
$𝟓𝟎𝟎. 𝟎𝟎𝟎
𝟏 𝒎𝒕𝟐 𝒄𝒐𝒏𝒔𝒕𝒓𝒖𝒊𝒅𝒐
= $𝟐𝟑´𝟕𝟖𝟓. 𝟎𝟎𝟎 
 
Teniendo en cuenta que la empresa Café sabogal ya cuenta con los cimientos y 
plancha donde va a ser construida, se estima que se requieren $23´785.000 
millones de pesos para concluir con la edificación, cumpliendo con la 
reglamentación bajo la norma 3075. 
 
 
7.2. ROTULADO Y ETIQUETADO. 
 
Es preciso condicionar y reestructurar los empaques y su etiquetado/rotulado con 
base a: Resolución 5109 del 2005 y 0288 del 2008 y para el rotulado nutricional 
la resolución 333 del 2011, también las condiciones expresas en el documento 
“Guía para exportar a China” de PROEXPORT. También es necesario seguir el 
protocolo de aprobación para una nueva declaración de propiedad de salud de los 
alimentos  de la Resolución 684 del 2012. 
Nota: La necesidad y las condiciones del etiquetado y rotulado de café fueron 
informadas al representante legal don Alfonso Carvajal  y al gerente de la 
compañía don Marco Antonio C; para tal fin, construí un documento donde se 
proponen los cambios necesarios y algunas sugerencias que son benéficas para 
su mercadeo. 
 
Figura 1. Rotulado y etiquetado 
 
 
 
Fuente: www.cafesabogal.com 
 
7.2.1 Sugerencias al Diseño del Empaque 
 
 Foto de café: Se Sugirió para el diseño del empaque, una foto de café 
preparado o de granos de café, con la finalidad que el cliente pueda saber 
cuál es el producto sin necesidad de leer, lo cual lo hace más práctico y 
llamativo a demás fácil de recordar. Apoyado también en que la mayoría de  
los diseños del mercado cuentan con dicho mecanismo. Algunos ejemplos 
pueden ser: 
 
 
 
 
 
 
Figura 2: Diseño del Empaque.   Figura 3: Diseño del Empaque. 
   
Fuente: imágenes Google.   Fuente: imágenes Google. 
 
                               
Figura 4: Diseño del Empaque. 
 
Fuente: imágenes Google. 
 
 
 Tabla Nutricional19: Este es un requerimiento para la obtención del 
INVIMA,  algunos ejemplos: 
 
 
                                                 
19 Resolución 5109 INVIMA 
Decreto_3075_1997 
Resolución_0288 de 2008 
Res 333 de feb 2011 
 
 Figura 5: Tabla nutricional.   Figura 6: Tabla nutricional. 
              
Fuente: Foto tomada por el autor.  Fuente: Foto tomada por el autor. 
 
 
Figura 7: Tabla nutricional. 
                               
Fuente: Foto tomada por el autor. 
 
 
 
 Código de barras: Este es un requerimiento para la obtención del INVIMA,  
algunos ejemplos:20 
                                                 
20 Resolución 5109 INVIMA 
Decreto_3075_1997 
Resolución_0288 de 2008 
Res 333 de feb 2011 
 
 Figura 8: Código de barras 
 
Fuente: Foto tomada por el autor. 
 
 
Figura 9: Código de barras. 
 
Fuente: Foto tomada por el autor. 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 10: Código de barras. 
   
Fuente: Foto tomada por el autor. 
 
 
Fecha de vencimiento e información de la empresa: Este es un requerimiento 
para la obtención del INVIMA,  algunos ejemplos21: 
 
Figura 11: vencimiento e información 
 
Fuente: Foto tomada por el autor. 
 
 
Figura 12: vencimiento e información 
 
Fuente: Foto tomada por el autor. 
Figura 13: vencimiento e información 
 
                                Fuente: Foto tomada por el autor. 
                                                 
21 Resolución 5109 INVIMA,  
Decreto_3075_1997,  
Resolución_0288 de 2008 
Res 333 de feb 2011 
 
Figura 14: vencimiento e información 
 
Fuente: Foto tomada por el autor. 
 
 
Figura 15: vencimiento e información 
 
Fuente: Foto tomada por el autor. 
                   
 
Figura 16: vencimiento e información 
 
Fuente: Foto tomada por el autor. 
 
 Modo de preparación y modo conservación: Este es un requerimiento 
para la obtención del INVIMA,  algunos ejemplos:22 
                                                 
22 Resolución 5109 INVIMA 
Decreto_3075_1997 
                             Figura 17: preparación y modo conservación. 
 
Fuente: Foto tomada por el autor. 
 
Figura 18: preparación y modo conservación.
 
Fuente: Foto tomada por el autor. 
 
 
                                                                                                                                                    
Resolución_0288 de 2008 
Res 333 de feb 2011 
 Figura 19: preparación y modo conservación. 
 
Fuente: Foto tomada por el autor. 
 
Figura 20: preparación y modo conservación. 
 
                               Fuente: Foto tomada por el autor. 
 
 
Figura 21: preparación y modo conservación. 
 
Fuente: Foto tomada por el autor. 
 
 
 Gramaje: Este es un requerimiento para la obtención del INVIMA,  algunos 
ejemplos23: 
Figura 22: gramaje. 
 
 
                                                 
23 Resolución 5109 INVIMA 
Decreto_3075_1997 
Resolución_0288 de 2008 
Res 333 de feb 2011 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Fotos tomada por el autor. 
 
 
 
 
 
 
 100% café  o 100% café Colombiano: Es opcional, pero es una buena 
idea ya que no se puede colocar 100% orgánico; si se puede colocar 100% 
café o café colombiano, lo que da a representar gráficamente de forma muy 
similar. 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 23: 100% café  o 100% café Colombiano. 
 
Fuente: Foto tomada por el autor. 
 
 
Figura 24: 100% café  o 100% café Colombiano 
 
Fuente: Foto tomada por el autor. 
 
 
 
 
 
 
 
 Algunos mensajes llamativos: Opcionales 
 
 
 
 
 
Figura 25: mensajes llamativos. 
 
Fuente: Foto tomada por el autor. 
 
 
 
Fuente: Foto tomada por el autor. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                       Figura 26: mensajes llamativos. 
 
 
 
 
                          
                                       Fuente: Foto tomada por el autor. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  Empaque para China.24 
 
2 Idiomas: Todo producto que entre a China aparte de tener la información 
anterior, es obligatorio tener la traducción en su idioma, es posible tener los 2 
idiomas, preferiblemente Ingles y Mandarín. Algunos ejemplos: 
 
 
Figura 27: Empaque para China 
 
Fuente: Foto Tomada por el cliente en China.                 
                                                 
24 Guía para exportar a China 
Figura 28: Empaque para China 
 
Fuente: Foto Tomada por el cliente en China. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 29: Empaque para China 
 
Fuente: Foto Tomada por el cliente en China. 
 
NOTAS:25 
- Para los alimentos pre envasados importados, debe indicarse el   nombre 
del país de origen o región (Hong Kong, Macao o  Taiwán), así como el nombre, 
dirección e información de  contacto del agente, importador o distribuidor 
registrado en la  República Popular de China. No hace falta marcar el nombre, 
dirección e información de contacto de los fabricantes. 
                                                 
25 Norma General para etiquetado de alimentos pre envasados en China. 
 
 - Número de teléfono, número de fax, página web, o dirección postal            
declarada acompañada con la dirección. 
 
- La fecha de vencimiento debe de ir  Año/Mes/Día 
 
- Todas las lenguas extranjeras no pueden ser mayores que los caracteres 
chinos correspondientes (salvo la marca). 
 
- Se sugiere analizar la posibilidad de implementar un abre fácil. 
 
- El empaque debe decir marca aprobada por la Federación Nacional de 
Cafeteros de Colombia 
 
 El uso del logotipo de “Café de Colombia” requiere de autorización 
expresa de la División de Propiedad Intelectual de la FNC26 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ARTICULO 14º. 
 
 Leyendas. Los empaques del café tostado y de café soluble que se ofrezcan al 
público deberán llevar las leyendas ordenadas por las disposiciones vigentes y el 
                                                 
26 Resolución 5109 INVIMADecreto_3075_1997 
Resolución_0288 de 2008 
Res 333 de feb 2011 
Tipo de documento:   NORMA TÉCNICA COLOMBIANA 
No. Norma:     NTC 512 
Título: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.  PRODUCTOS 
ALIMENTICIOS ROTULADO 
Fecha de Ratificación:  81 – 05 – 06 
número de inscripción ante la Federación de la tostadora o fábrica de café soluble 
donde se fabrica el producto.     
 Registro de la planta ante la FNCC 
Resumen: 
 
 Requisitos de los rótulos de todos los envases. 
 
Nombre del producto 
ƒ Nombre especifico de cada ingrediente o componente individual 
ƒ Contenido neto 
ƒ Nombre y dirección del fabricante 
ƒ La leyenda de la industria 
ƒ Número de registro en el Ministerio de Salud 
ƒ Número de la licencia de funcionamiento de fábrica 
ƒ Código o lote de producción 
ƒ Condiciones de conservación y modo  de empleo, cuando el producto lo 
Requiera. 
ƒ Fecha de vencimiento 
 
 
7.2.2 Buenas prácticas de manufactura y buenas prácticas agrícolas. 
 
 
Se requiere contar con unas condiciones de BPM (Buenas prácticas de 
manufactura) y unas BPA (Buenas prácticas agrícolas) 
 
 
Nota: La necesidad y las condiciones de las BPM y BPA  fueron informadas al 
representante legal Alfonso Carvajal  y al gerente de la compañía don Marco 
Antonio C; para tal fin, se les dio a conocer  la importancia  de las practicas que 
aportan a la inocuidad del producto como por Ejemplo; en las BPA, la utilización de 
insumos agrícolas Línea verde o con muy bajos estándares de toxicidad que 
exigen los países a los cuales se dirige el producto, al igual que su 
almacenamiento y desinfección de herramientas de trabajo. Para las BPM algunas 
sugerencias como la utilización de uniformes blancos, adecuados para la 
manipulación de alimentos, y acceso restringido a la planta, desinfección de 
utensilios, limpieza de la maquinaria, determinación de zonas de trabajo, limpieza 
y aseo constante, tanto del personal como de la planta, entre otros. 
 
 
 
7.3. REGISTROS ANTE LA FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS DE 
COLOMBIA  (FNCC). 
 
 
* Registro de la planta procesadora de Café como tostadora y trilladora. 
* Registro como Exportadores de café. 
 
 
Nota: Para los dos puntos anteriores es preciso contar primero con el registro 
INVIMA para poder diligenciar sus formatos correspondientes los cuales se envían 
a la FNC para su aprobación; estos formatos fueron copiados al señor Alfonso 
Carvajal. 
* Permiso para la utilización del emblema y logo de la Federación Nacional de 
Cafeteros de Colombia en el rotulado. 
 
 
Nota: Para el desarrollo de este punto  es requisito ya estar registrado ante la 
Federación NC, y dicho permiso se solicita ante el departamento de propiedad 
intelectual de la Federación Nacional de Cafeteros de Colombia donde de forma 
paralela se envían unas muestras de café para su análisis y se firma un contrato 
donde se paga un estimado de 300,000 pesos anuales por su uso. También la 
presente información fue compartida con los representantes de Fastec. 
 
 
 Para el registro de la planta se deben descargar y diligenciar  2 formatos de 
inscripción que están disponibles en la página de la Federación Nacional de 
Cafeteros de Colombia - http://www.cafedecolombia.com/ - y tienen como 
nombre: 
1- Inscripción y renovación industria torrefactora 2010 
2- Inscripción y Renovación Trilladoras 2010 
 
Nota: estos requisitos son dispuestos por: 
7.3.1 Resolución No. 1 de (Enero 22) 2002 
 
Por medio de la cual se modifican los requisitos para la inscripción de trilladoras, 
de tostadoras de café y de fábricas de café soluble y se dictan otras disposiciones 
afines. 
 
 
EL COMITE NACIONAL DE CAFETEROS 
 
En uso de sus atribuciones y en particular de las que se le confieren en la Ley 9 de 
1991 y en el Capítulo XIII del Título VII del decreto 2685 de 1999. 
 
 Para el registro como exportadores de igual manera se descarga y 
diligencia el formulario de inscripción disponible en la página de la 
Federación Nacional de Cafeteros de Colombia - 
http://www.cafedecolombia.com/ - y tienen como nombre: 
 
 
- REGISTRO NACIONAL DE EXPORTADORES DE CAFÉ 
 
Nota: estos requisitos son dispuestos por: 
 
RESOLUCION No. 01 DE 2009 (Julio 28)  
 
Por medio de la cual se adopta la reglamentación para el control y la administra-
ción del Registro de Exportadores de Café de la Federación Nacional de Cafeteros 
de Colombia en su condición de administradora del Fondo Nacional del Café. 
 
También: 
 
EXPORTACIÓN DE CAFÉ PROCESADO  
PROCEDIMIENTO 
 
 
En uso de las atribuciones que le confiere la ley 09 de 1991 y el decreto 1173 del 
mismo año, el Comité Nacional de Cafeteros dictó y reglamentó la exportación de 
café tostado, molido o en grano, mediante la Resolución No. 1/91/V/30, la cual fue 
ampliada y/o modificada según resoluciones Nos. 1/92/II/26; 1/98/1/19, 2/98/II/2 y 
1/99. 
 
En ella se encarga a la Federación Nacional de Cafeteros de Colombia, entre 
otros, para controlar la calidad de la materia prima y del producto terminado en 
fábrica, bodegas, puertos y canales de distribución. 
En concordancia con lo anteriormente expuesto, la Oficina de Calidad de Café de 
Almacafé S.A., designada por la Federación Nacional de Cafeteros de Colombia 
para establecer mecanismos y adoptar medidas para preservar la calidad del café 
en la comercialización externa e interna, implementó los procedimientos y metodo-
logías para este fin. 
 
 
 
7.4.  FICHAS TECNICAS. 
 
Para el desarrollo de las siguientes fichas técnicas, se recopilo la información con 
ayuda del señor Alfonso Carvajal, las cuales fueron estructuradas metódicamente 
con la finalidad de crear un archivo con la compilación de las características de 
cada una de las 5 marcas de café, a continuación un pequeño glosario que 
permitirá facilitar el análisis de las fichas técnicas. 
 
 
7.4.1. Glosario. 
 
Marca: Nombre de la marca o producto. 
 
Presentación: esta define si la presentación es de café en grano o molido. 
Maya: La trilladora cuenta con 5 mayas con diferentes tamaños de orificios, los 
cuales son los que clasifican el café según su tamaño, las dimensiones de estos 
orificios son de 14, 15,16,17 y 19 milímetros. 
 
Grado de Tostión: es el grado de torrefacción que se le da al grano las cuales 
pueden ser: 
Tostión Baja. 
Tostión Media Baja 
Tostión Media media (Ideal para un café de alta calidad) 
Tostión Media Alta 
Tostión Alta Ideal para cafés con Algunas imperfecciones o cuando se desea un 
café con un cuerpo y sabor más pronunciado y grueso. 
 
Tipo de Grano Utilizado: Cuando se cosecha el café básicamente se obtienen 2 
tipos de grano, la almendra que es el grano que se desarrolla normalmente y el 
Bolita que es un grano que se desarrolla solo en la cereza, a diferencia de la 
almendra que son2 por cereza. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
RESERVA SABOGAL. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Marca Presentación 
Tamaño del grano según 
la maya 
Grado de Tostion 
Tipo de grano 
utilizado 
Reserva 
Sabogal. 
Grain 19 mm Media Media 
 Almendra y  
bola 
Blend 19 mm Media Media  Almendra 
 
 
Gramos Presentación Valor 
 250g 
Grano   
Molido   
500g 
Grano $ 25.000  
Molido $ 25.000  
1000g 
Grano   
Molido   
 
PORCENTAJE TOTAL 
DE PRODUCCION 
ANUAL 
23% 
PORCENTAJE PRO-
DUCCION ANUAL 
GRANO BOLA 
9% 
 
Nivel de calidad donde 1 es el menor y 5 el mayor 4 
          Fuente: Diseñado por el autor. 
PAPA TISTA. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Marca Presentación 
Tamaño del 
grano según la 
maya 
Grado de 
Tostion 
Tipo de grano utilizado 
Papá Tista 
Grain 17 mm 
Media 
Media 
 Almendra y  bola 
Blend 17 mm 
Media 
Media 
 Almendra 
 
 
Gramos Presentación Valor 
250g 
Grano   
Molido   
500g 
Grano $18.000 
Molido $18.000 
1000g 
Grano   
Molido   
 
PORCENTAJE TOTAL 
DE PRODUCCION 
ANUAL 
35% 
PORCENTAJE 
PRODUCCION 
ANUAL GRANO 
BOLA 
13% 
 
 
Nivel de calidad donde 1 es el menor y 5 el mayor 4 
Fuente: Diseñado por el autor. 
 LA EVANGELINA. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Marca Presentación 
Tamaño del 
grano según la 
maya 
Grado de 
Tostion 
Tipo de grano utilizado 
La 
Evangelina. 
Grain 15 mm 
Media 
Media 
Almendra y Bola 
Blend 15 mm 
Media 
Media 
Almendra 
 
 
Gramos Presentación Valor 
250g 
Grano   
Molido   
500g 
Grano $12.000 
Molido $12.000 
1000g 
Grano   
Molido   
 
PORCENTAJE 
TOTAL DE 
PRODUCCION 
ANUAL 
23% 
PORCENTAJE 
PRODUCCION 
ANUAL GRANO 
BOLA 
18,6% 
 
 
Nivel de calidad donde 1 es el menor y 5 el mayor 3 
Fuente: Diseñado por el autor. 
CACIQUE CARLARCA. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Marca Presentación Tamaño del 
grano según 
la maya 
Grado de 
Tostion 
Tipo de grano utilizado 
Cacique 
Carlarca. 
Grain 14 mm Media Media  Almendra y Bola 
Blend 14 mm Media Media Almendra 
 
 
Gramos Presentación Valor 
250g Grano   
Molido   
500g Grano $10.000 
Molido $10.000 
1000g Grano   
Molido   
 
PORCENTAJE TOTAL DE 
PRODUCCION ANUAL 
10% 
PORCENTAJE 
PRODUCCION ANUAL 
GRANO BOLA 
8,1% 
 
Nivel de calidad donde 1 es el menor y 5 el mayor 2 
Fuente: Diseñado por el autor. 
DON SEGUNDO 
  
 
 
 
 
 
 
 
Marca Presentación 
Tamaño del grano 
según la maya 
Grado de 
Tostion 
Tipo de grano utilizado 
Don 
Segundo. 
Grain 19 mm y 17 mm Media Alta 
 Se utiliza grano grande pero 
que presentan algunas 
imperfecciones como fisuras. 
Blend 15 mm y 14 mm Media Alta 
 Se utiliza grano grande pero 
que presentan algunas 
imperfecciones como fisuras. 
 
Gramos Presentación Valor 
250g 
Grano   
Molido   
500g 
Grano $9.000 
Molido $9.000 
1000g Grano   
 
PORCENTAJE TOTAL DE 
PRODUCCION ANUAL 
 
PORCENTAJE 
PRODUCCION ANUAL 
GRANO BOLA 
  
 
Nivel de calidad donde 1 es el menor y 5 el mayor 1 
Fuente: Diseñado por el autor. 
 
7.5. RESUMEN. 
 
MARCA PRESENTACIÓN 
TAMAÑO 
DEL 
GRANO 
SEGÚN LA 
MAYA 
GRADO 
DE 
TOSTION 
TIPO DE GRANO 
UTILIZADO 
              
Reserva 
Sabogal. 
Grain 19 mm 
Media 
Media 
 Almendra y Bola 
Blend 19 mm 
Media 
Media 
 Almendra 
Papa Tista. 
Grain 17 mm 
Media 
Media 
 Almendra y  bola 
Blend 17 mm 
Media 
Media 
 Almendra 
La 
Evangelina. 
Grain 15 mm 
Media 
Media 
Almendra y Bola 
Blend 15 mm 
Media 
Media 
Almendra 
Cacique 
Carlarca. 
Grain 14 mm 
Media 
Media 
 Almendra y Bola 
Blend 14 mm 
Media 
Media 
Almendra 
Don 
Segundo. 
Grain 
17 mm y 19 
mm 
Media Alta 
Se utiliza grano grande pero 
que presentan algunas 
imperfecciones como 
fisuras. 
Blend 
14 mm y 15 
mm 
Media Alta 
Se utiliza grano medio pero 
que presentan algunas 
imperfecciones como 
fisuras. 
 
  
MARCA Nivel de calidad siendo 1 el menor y 5 el mayor 
RESERVA SABOGAL. 5 
PAPA TISTA. 4 
LA EVANGELINA. 3 
CACIQUE CARLARCA. 2 
DON SEGUNDO. 1 
 
Acidez por temporadas de verano y de lluvia 
Verano > Acidez Invierno < Acidez 
Diciembre Marzo 
Enero Abril 
Febrero Mayo 
Junio Septiembre 
Julio Octubre 
Agosto Noviembre 
 
 
  
8. DESARROLLO DEL PLAN OPERATIVO PARA EL FUNCIONAMIENTO DE 
LA EMPRESA CAFÉ SABOGAL DEL MUNICIPIO DE CALARCÁ QUINDÍO 
EN LA VEREDA EL PENSIL 
 
Basado en las pautas que expresa el diseño metodológico en el anteproyecto 
radicado, se procede  a ejecutar los planteamientos propuestos de la siguiente 
forma: 
 
 
 Estudio del material de Café Sabogal construido con anterioridad al 
inicio de las prácticas 
 
 Se Recopiló dicho material,  fue clasificado y  se diseñaron unas propuestas de 
mejora sujetas a los requerimientos legales nacionales y extranjeros, es el caso de 
los diseños de empaque los cuales ya estaban definidos para las 5 presentaciones 
de Café Sabogal, estos diseños son de autoría de un diseñador gráfico contratado 
para tal fin hace algunos años, organizados por peso y marca: las presentaciones 
de café Sabogal son en grano almendra y bolita, tostado y en grano almendra y 
bolita, tostado y molido, las presentaciones por marca se dividen por calidad y 
tamaño del grano, las marcas son Reserva sabogal, Papa Tista, La Evangelina, 
Casique Carlarca y Don Segundo. 
 
A continuación, las presentaciones y sus significados y características. 
 
Figura 31: diseños de empaque. 
 
Fuente: www.cafesabogal.com 
 Don Segundo. 
 
 
Fuente: www.cafesabogal.com 
 
 
Un café Colombiano por excelencia, Base de nuestra producción, un café suave 
nombrado así en honor a uno de los fundadores del Pueblo Calarqueño, un 
pionero un arriero y precursor de toda una cultura. 
 
Sembrado en semilleros especializados, y proveniente de semillas sanas y fuertes, 
Seleccionado por manos campesinas expertas y tostado bajo la supervisión de 
Don Alfonso Carvajal. 
 
Don Segundo es nuestra materialización del concepto de café colombiano, un 
Culto a la tierra Cafetera y un tributo a las manos que construyeron nuestra cultura 
de Café. 
Un café para tomarlo suave y despacio saboreando cada faceta y deleitándose 
con su encantador aroma, Buen Provecho.27 
  
                                                 
27 Fuente: www.cafesabogal.com 
 La Evangelina 
 
 
Fuente: www.cafesabogal.com 
 
La abuela Evangelina, madre de varias generaciones y precursora de nuestro 
legado familiar es a quien va dedicado este café. Un café especial de granos 
sanos y fuertes, tal cual era su semblante, pero rodeado del sentimiento del hogar, 
de la mecedora de madera, de la olla de barro y la cocina campesina. 
 
Abuela Evangelina, nos enseño el amor por la tierra, crecimos de su mano 
amándola y cuidándola, velando por la salud y el crecimiento de cada arbusto de 
café convencidos de que de la misma forma el café cuidaría de nosotros. 
 
Hoy décadas después, así lo ha hecho y podemos disfrutar de una cosecha y 
unos cultivos que responden de la misma forma en la que fueron cuidados, 100% 
orgánicos y llenos de corazón, “La Evangelina” es el resultado de un cultivo que 
lleva implícito en cada grano el amor de una familia por el cultivo de café.28 
 
 
 
 
 
                                                 
28 Fuente: www.cafesabogal.com 
 Cacique Carlarcá. 
 
 
Fuente: www.cafesabogal.com 
 
Legendario guerrero de la tribu Pijao, cuyo nombre se le atribuyo a la ciudad de 
Carlarcá en su fundación y nombre rodeado de mitos y leyendas. Tesoros 
Escondidos y Batallas fieras en tiempo de colonia. 
Muchas conjeturas se han trazado sobre el tesoro del Cacique Carlarcá sin 
embargo estamos seguros que nunca estuvo oculto, y nunca se limito a piedras y 
oro el Tesoro del cacique siempre fue la tierra, y es este mismo terruño el que le 
da a este café ese toque místico y único que en cada sorbo usted podrá disfrutar. 
Cada grano aquí contenido, proviene de arbustos fuertes que crecen en la ladera 
cercana a la región de Peñas Blancas. De una calidad superior y de aroma suave 
pero enfático “Cacique Carlarcá” es un café que brota de tierras de características 
únicas en el Quindío.29 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                 
29 Fuente: www.cafesabogal.com 
  Papá Tista.  
 
 
Fuente: www.cafesabogal.com 
 
Tista o tistica como era conocido era de baja estatura,  perteneciente a aquellos 
primeros pobladores de esta tierra, y hábil con su machete a la hora de repartir 
plan. 
 
Un personaje recordado por su valentía y en ocasiones osadía, es a quien 
rendimos tributo por medio de este café gourmet seleccionado grano a grano y 
lleno de sabor y aroma, un tributo a las manos valientes que forjaron nuestra 
historia, al campesino al recolector a ese que hace posible llevar a su mesa un 
café de estas características.30 
 
 
 
 
 
 
                                                 
30Fuente: www.cafesabogal.com 
 
 Reserva Sabogal. 
 
 
Fuente: www.cafesabogal.com 
 
Proveniente de un grano supremamente especial, de bajísimos rendimientos y de 
características físicas poco comunes, Reserva Sabogal, es el café predilecto de 
nuestra familia, Un café que desprende un aroma suave, que recomendamos sea 
molido en casa. para conservar su sabor característico y que proviene en una 
proporción de un grano cada mil según nuestras estadísticas. 
 
Manos expertas campesinas trabajan bajo lupa para encontrar en medio de una 
gran cosecha los pocos granos conocidos como “grano sabogal”, es como 
encontrar una aguja en un pajar, sin embargo después del arduo esfuerzo y a 
pesar de los bajos rendimientos podemos garantizarle a usted una taza de café 
donde predomina un sabor exquisito y diferente.31 
 
8.1. VISITA A LA FINCA: 
 
Tal como fue planteado en el anteproyecto, se visitó la finca, ubicada en el 
departamento del Quindío, en el municipio de Calarca, donde se estudiaron todas 
las etapas del proceso del cultivo y sus prácticas agrícolas, como también el 
                                                 
31 Fuente: www.cafesabogal.com 
proceso de beneficiado y sus prácticas pertinentes, se analizó el estado del  
lombricultivo perteneciente a la finca y con una preparación antes de la visita que 
sirvieron como herramientas y argumentos para realizar propuestas de mejora al 
mayordomo y a su propietario representante legal de la empresa. 
 
 En el Lombricultivo: Algunos de estos puntos cardinales fueron la 
temperatura y la humedad, inclinación de las camas, grosor del compostaje, 
altura y cubrimiento del techo al igual que el cubrimiento de cada una de las 
camas, la recolección del humus, tiempos de mescla y alimentación del 
compostaje. Análisis y recomendaciones hechas de tipo visual y manual de 
forma práctica con conocimientos previos a la visita por medio de 
investigación. 
 
 En el cultivo de café: Mediante un recorrido aleatorio al terreno –acompañado 
del ingeniero Alfonso Carvajal y su Mayordomo- se realizaba la recolección de 
información de forma escrita y también por medio de fotos y videos vasados en 
datos visuales y por medio de una didáctica de preguntas y respuestas donde 
se estudiaron aspectos como: las épocas de lluvia y sequía, topografía del 
terreno, tipos de café,- donde por cierto se encontraron 2 variedades y 
paralelamente por conocimientos adquiridos previamente, se recomienda la 
homogenización de la variedad con la finalidad de estandarizar sabores y 
calidades  y demás características que afectan la calidad del producto y que 
sin duda hacen incidencia a la materia prima que de igual forma se ve 
representado en su producto final;- También se estudia, los métodos e insumos 
de fumigación y fertilización donde se encuentra unas buenas prácticas 
Agrícolas como lo son fumigación por selectores de maleza, fertilizaciones con 
insumos de baja toxicidad 4 beses al año, acondicionamientos adecuados para 
el almacenamiento de los insumos químicos, herramientas y disposición de 
materias primas como también de productos terminados para su proceso, 
optimización de suelos,  disposición y reutilización de aguas residuales, 
almacenamientos y tratamientos de líquidos pos beneficiado para la utilización 
de abonos orgánicos, cultivos de lombrices, demarcaciones de terrenos y 
zonas de riesgo e informativas, selecciones de grano tanto en cereza, al 
momento del cosechado por medio de una implementación de cultura e 
incentivos económicos, al igual que en el proceso de beneficiado por un 
método de densidad del grano donde se separa el bueno del de menos calidad 
y paralelamente máquinas de despulpado y tanques de fermentación como 
también los desmusilaginadores  y planchas de secado para cada tipo de 
grano por separado. También selección de grano antes de trilla por medio 
manual (escogedoras). Distancias de sembrado adecuados y algo de cultivos 
intermedios que garantizan la sombra y luz necesaria para los arboles de café. 
Plan estructurado para el control de plagas como la rolla y la broca, vertederos 
de agua potable y sostenimiento de fuentes hídricas.  
Todos estos procesos han sido formados y estructurados durante muchos años 
lo que hoy garantiza una certificación en buenas prácticas de la cual es 
acreedora esta finca “El Pensil” como lo es la certificación UTZ. 
 
8.2.  PAGINA WEB: 
 
Se analizó el contenido de la página web de café sabogal, -www.cafesabogal.com- 
dentro de las actividades necesarias para el sistema de operación y logística de 
exportación en su parte de promoción y divulgación se complementó basado en la 
metodología del NeuroMarketing expresando allí, los tipos de cafés, calidades, 
orígenes, significados, historia, cultura, integrantes, métodos de cultivo, 
informaciones de contacto, trazabilidad, respaldos; que garantizaban una 
presentación agradable y completa de lo que café Sabogal  quiere expresar. 
 
 
8.3.  ESTUDIO DE MATERIAL Y REQUISITOS LEGALES PARA EXPORTAR 
CAFÉ. 
 
La primera finalidad de la práctica empresarial es conocer y en lo posible 
desarrollar los requerimientos necesarios que exige la ley para poder exportar café 
con destino a China y los Estados Unidos de América. 
Con base a los estudios realizados para dicho fin se determinó, ¿que se requiere? 
de forma inicial, como se desarrolla en el punto  “Diseño Metodológico”.  
 
8.4. ENVÍO DE MUESTRAS AL EXTERIOR (CHINA Y LOS ESTADOS UNIDOS 
DE AMÉRICA) 
 
Los clientes de Taiwán, solicitaron 10 muestras de café tostado y molido en 
presentaciones de 100 gramos cada una, para tal fin, por no contar con el registro 
de salubridad y condiciones legales de marca y empaque con ayuda del Comité 
Departamental de Cafeteros del Quindío se solicitaron los permisos  a la 
Federación en Bogotá, los cuales fueron concedidos. De esta manera se hicieron 
2 envíos no solamente a Taiwán sino también aprovechando la oportunidad se 
mandó igual cantidad de muestras para el cliente en Washington. Esto sirvió como 
prueba piloto de exportación y aceptación del producto en el mercado objetivo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
9. COSTOS. 
 
 
9.1 Costos de empaque. 
COSTOS ACTUALES DE EMPAQUE. 
    Valor stickers x 
und 
Valor empaque 
x und 
Características 
$200 $125,28 Bolsa metalizada, atoxica, sin abre 
fácil ni válvula degasificadora, sin 
dobles en la base. 
$200 $206,48 
$263 $263,35 
Fuente: Diseñado por el autor. 
 
 
 
COTIZACIÓN 
 
 
Fuente: Diseñado por el autor. 
 
 
 
Fuente: Diseñado por el autor. 
 
 
 
9.2 COSTOS DE PRODUCCIÓN. 
 
 
Los costos de producción son calculados con base a datos e informaciones 
suministradas por el señor Alfonso Carvajal y en su compañía fueron 
estructurados como se muestra a continuación. 
 
Nota: En este caso por motivos de protección industrial solo se da a conocer 
algunos costos de la presentación de 500g  súper excelso, normal y sin escoger.  
Cabe resaltar que la estructuración de los costos realizados durante la práctica es 
mucho más amplia dada en diferentes presentaciones y calidades.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
CAFÉ SÚPER EXCELSO CHINA 
café súper excelso a procesar 15,41 Kg 
valor comercial del café cps 86296 $  
precio de trilla del café pergamino seco 
(cps) 
120000 $/tonelada CPS 
 120 $/Kg CPS 
valor de la trillada = 1849,2 $/75 Kg CPS 
valor de la trillada llevada al café tosta-
do 
178,8750903 $/Kg café tostado 
 
0,17887509 $/gr café tostado 
peso después de trillado 12,49751 Kg 
peso después de tostado 10,33794027 Kg 
valor de compra del café después de 
trillado y tostado 
8347,504215 $/kg café tostado 
 
8,347504215 $/gr café tostado 
valor de tostar 1500 $/Kg café trillado 
valor de tostar este café pasilla 18746,265 $/este café CPS 
  1813,346228 $/kg café tostado 
  
1,813346228 $/gr café tostado 
café perdido en el proceso de moler y 
empacar 
-
0,062059728 
Kg de café tosta-
do 
alquiler de moledora 0,16 $/gr café tostado 
Alquiler de selladora 
0,16 $/gr café tostado 
Escogida de café 2000 $/Kg café tostado 
  2 $/gr café tostado 
Fuente: Cálculos estructurados por el Ingeniero Alfonso C. y el autor del proyecto. 
 
PRESENTACIÓN DE 500 GR 
Se empacan en esta presentación 10,4 Kg 
Valor moler y empacar 14.4 Kg café 
super ecxelso 
1583,33333 $/13.5 Kg 
Valor moler y empacar 152,24359 
$/kg café tos-
tado 
  0,15224359 
$/gr café tos-
tado 
  76,1217949 $/chuspa 
Valor del empaque de capacidad 
500 gr 
653,08 $/empaque 
Valor del estique para empaque de 
cap. 500 gr 
235 $/estique 
Costo de la unidad con presenta-
ción de 500 gr 
7294,064562   
Cantidad de unidades de 400 gr 
que se obtienen de esta trilla 
26   
Precio de venta para la empresa 10000   
Precio de venta al publico 14000   
Ganancias del ejercicio 70354,3214   
Ganancias por chuspa 2705,93544   
% de ganancia /chuspa 37,097772   
% de ganancia para el vendedor 
/chuspa 
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Fuente: Cálculos estructurados por el Ingeniero Alfonso C. y el autor del proyecto. 
 PRESENTACIÓN DE 500 GR CAFÉ EXCELSO SIN ESCOGER 
Valor del empaque de capacidad 500 
gr = 
500 $/empaque 
Valor del estiker para empaque de 
cap. 500 gr = 
500 $/estique 
   
Costo de la unidad con presentación 
de 500 gr = 
6860,9375 $/Libra 
Cantidad de unidades de 500 gr que 
se obtienen de esta trilla 
16 Libras 
Precio de venta para la empresa = 27000 $/Libra 
   
Ganancias del ejercicio = 322225 $/@ cps 
Ganancias del ejercicio = 20139,0625 $/Libra 
Fuente: Cálculos estructurados por el Ingeniero Alfonso C. y el autor del proyecto. 
 
 
La tercera etapa consiste en la puesta en marcha para la obtención de los 
permisos y documentaciones requeridas, los cuales comprende adecuaciones de 
la planta de proceso, el desarrollo de manuales de procedimientos, creación de 
manuales de máquinas, fichas técnicas del producto; para tal proceso se requiere 
de trabajo dentro  y fuera de la oficina. 
La cuarta y última etapa del proceso consiste en  obtención de los permisos y 
documentaciones; después de cumplir con todos los requerimientos nacionales e 
internacionales. 
 
 
 
 
10. ESQUEMA TEMATICO. 
 
 
Figura 30: LAS ETAPAS DEL PROYECTO DE EXPORTACION DE CAFE 
SABOGAL. 
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32 La logística de exportación es realizada con base en el proceso que la empresa Fastec de Colombia ya hace 
para la exportación de sus productos, teniendo en cuenta que el estudio presentado es para planear el proceso 
en producción y solicitud de permisos. 
Diseños Fotos Página web Proceso 
Estudio del material existente sobre Café Sabogal 
Requerimientos nacionales e internacionales para exportar café. 
Normas Decretos Permisos Certificaciones Documentos Transporte Costos 
Obtención de  permisos y documentaciones. 
Adecuaciones Planta Creación de manuales Fichas técnicas 
Exportación 
del Producto 
Programas 
PROCESO LOGÍSTICA DE 
EXPORTACIÓN – FASTEC 
DE COLOMBIA 
11. RECOMENDACIONES PARA LA EMPRESA. 
 
 
Basado en el desarrollo de las prácticas empresariales en la empresa Fastec de 
Colombia S.A.S. y las conclusiones generadas por el presente estudio 
metodológico, se recomienda a la empresa, el estudio de cada uno de los tópicos 
expuestos por el autor, que conllevan a la correcta adaptación y/o estructuración 
legal de la planta productora y exportadora de café tostado y molido, marca “Café 
Sabogal” 
 
Este documento indicara las pautas a seguir para la persona encargada de la 
implementación del presente estudio, brindando también una serie de recursos 
estructurados que servirán de ayuda como lo son los links de las páginas donde 
se encuentran los formatos de registro, tanto de la planta, trilladora, tostadora, 
para el uso del 100% café colombiano, registro para el uso del logo de Juan 
Valdez en el empaque, entre otros. Como también se evidencia una serie de 
recomendaciones y de ideas ya sea para el empaque, diseño del etiquetado y 
diseño de planta, que darán las luces necesarias para su debida implementación. 
 
Es de tener en cuenta también que en el presente documento se estructuraron las 
fichas técnicas de cada producto, lo cual es una información valiosa que debe ser 
manejada don discreción y almacenándola con su respectiva clasificación de 
forma adecuada. 
Se recomienda igualmente que cumpliendo con las normas que exige el INVIMA la 
planta debe contar con todas las características expuestas en la norma, 
recordando que su aval es de obligatorio cumplimiento para aquel que quiera 
distribuir o exportar productos alimenticios. 
 
La apuesta que hace el Ingeniero Alfonso Sabogal es un proyecto viable, el cual 
debe ser estructurado con calidad. 
  
 
 
 
 
 
 
12.  CONCLUSIONES. 
 
 
 Dando cumplimiento con los objetivos específicos del presente proyecto y 
con base en los resultados obtenidos, el esquema de exportación 
recomendado le dio claridad y lógica de proceso, a la empresa FASTEC de 
Colombia, colocando los objetivos en contextos legales requeridos y dando 
forma a la metodología sistémica a la cual se debe sujetar. 
 El proceso de producción en la finca el pensil requiere la estandarización 
del proceso en su producción Versus la calidad de la Taza; esto consiste en 
homogenizar el cultivo manejando un solo tipo de variedad de café, ya que 
cada una tienen propiedades fisicoquímicas diferentes que conllevan a la 
desestabilidad de las curvas de la calidad de la taza, no garantizando la 
igualdad del producto como método de distinción en el mercadeo. 
 
 De igual manera se hace necesario estandarizar los procesos en la planta 
de producción con la ayuda de métodos que garanticen la homogeneidad 
del producto, en especial en la sección de tostado, con la ayuda de una 
carta de colores de tostión del grano de café según la calidad requerida 
para el proceso, automatización delos relojes y termómetros del equipo que 
garanticen el mismo tiempo y temperatura para todos las cochadas de café. 
 
 Para la obtención de certificados de exportación del producto la empresa 
debe ceñirse a las normas establecidas por la ley, como por ejemplo formas 
y tipos de empaque, etiquetado y rotulado; la separación total del proceso 
de transformación y almacenamiento del café con las demás secciones de 
la empresa Factec de Colombia, para esto se recomendó instalar la planta 
en la misma finca el Pensil, lo que representa muchos beneficios 
económicos y de orden legal; y las demás propuestas postuladas en el 
presente proyecto. 
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